Pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil) dengan Proses Fermentasi dan Enzimatis by Rahmawati, Elok & Khaerunnisya', Nida
Journal of Food and Culinary  e-ISSN 2621-8445 | p-ISSN 2621-8437       1 
Vol. 1, No. 1, Desember 2018, 1-6   
         https://doi.org/10.12928/jfc.v1i1.1575                        journal2.uad.ac.id/index.php/jfc            jfc@culinary.uad.ac.id  
Pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil) dengan Proses Fermentasi 
dan Enzimatis 
Elok Rahmawatia,1,*, Nida Khaerunnisya’b,2 
a Bisnis Jasa Makanan UAD, Jl. Pramuka No 42 Yogyakarta, 55161, Indonesia 






Virgin coconut oil or Virgin Coconut Oil (VCO) is a process modification of coconut oil making, 
produced with low water content and free fatty acid levels, clear in color, fragrant, and have a long 
shelf life of more than 12 month. This study aims to determine how to make VCO (Virgin Coconut 
Oil) by fermentation, enzymatic processes using pineapple weevil, young papaya pieces, and tape 
yeast. The purpose of adding these ingredients to the process of making VCO (Virgin Coconut Oil). 
The method used is the fermentation method using tape yeast, and the enzymatic method using the 
papain enzyme in young papaya pieces, and the bromeline enzyme in pineapple humps. The result is 
the VCO by the enzymatic method by using the papain enzyme from young papaya pieces that have 
the most weight. 
 




Minyak kelapa murni atau lebih dikenal dengan Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan 
modifikasi proses pembuatan minyak kelapa sehingga dihasilkan produk dengan kadar air dan kadar 
asam lemak bebas yang rendah, berwarna bening, berbau harum, serta mempunyai daya simpan yang 
cukup lama yaitu lebih dari 12 bulan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan 
VCO (Virgin Coconut Oil) dengan proses fermentasi, enzimatis dengan menggunakan bahan 
bonggol nanas, potongan papaya muda, ragi tape dan tujuan penambahan bahan-bahan tersebut 
terhadap proses pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil). Metode yang digunakan adalah metode 
fermentasi dengan menggunkan ragi tape, dan metode enzimatis dengan menggunakan enzim papain 
pada potongan papaya muda, dan enzim bromeline pada bonggol nanas. Hasilnya VCO dengan 
metode enzimatis dengan menggunakn enzim papain dari potongan papaya muda yang memiliki 
berat paling banyak. 
 
Kata kunci: bonggol nanas, potongan papaya muda, ragi tape, VCO 
1. Pendahuluan  
Minyak kelapa murni atau lebih dikenal dengan Virgin Coconut Oil (VCO) merupakan 
modifikasi proses pembuatan minyak kelapa sehingga dihasilkan produk dengan kadar air 
dan kadar asam lemak bebas yang rendah, berwarna bening, berbau harum, serta mempunyai 
daya simpan yang cukup lama yaitu lebih dari 12 bulan (Widiyanti, 2015). 
Jika dibandingkan dengan minyak kelapa biasa atau sering disebut dengan minyak goreng 
(minyak kelapa kopra) minyak kelapa murni mempunyai kualitas yang lebih baik. Minyak 
kelapa kopra akan berwarna kuning kecoklatan, berbau tidak harum dan mudah tengik 
sehingga daya simpannya tidak bertahan lama (kurang dari dua bulan). Dari segi ekonomi 
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minyak kelapa murni mempunyai harga jual yang lebih tinggi dibanding minyak kelapa 
kopra sehingga studi pembuatan VCO perlu dikembangkan (Anonim, 2009). 
 Terbentuknya minyak merupakan akibat terhidrolisisnya ikatan peptida pada krim 
santan. Jika ikatan peptida tersebut terhidrolisis akan menyebabkan sistem emulsi menjadi 
tidak stabil maka minyak dapat keluar dari sistem emulsi. Pemecahan emulsi santan dapat 
terjadi dengan adanya enzim proteolitik. Enzim ini dapat mengkatalisis reaksi pemecahan 
protein dengan menghidrolisa ikatan peptidanya menjadi senyawa-senyawa lebih sederhana 
(Muhidin, 2001 dalam Winarti, 2007). 
Pembuatan minyak VCO dapat dilakukan dengan beberapa metode yaitu diantaranya 
metode tradisional, fermentasi, dan metode enzimatis. Metode tradisional, tahap yang perlu 
dilalui untuk terbentuknya minyak kelapa yaitu pembuatan santan kelapa. Dengan Cara 
pemanasan, dari santan ini akan diperoleh minyak kelapa. Pemanasan yang dilakukan sangat 
tergantung pada besar-kecilnya api yang digunakan. Umumnya, bersuhu sekitar 100 - 110 
°C. Suhu ini dikatakan ideal karena pada suhu tersebut air yang terdapat dalam santan akan 
menguap dengan demikian, protein yang berikatan dengan air pun akan pecah. Selanjutnya, 
protein akan mengalami denaturasi (rusak). Dengan demikian, protein yang mengikat lemak 
(minyak) dari santan kelapa akan rusak juga. Minyak kelapa ini kemudian akan bebas dari 
ikatan-ikatan emulsi dengan protein sebagai emulgatornya. Dengan lepasnya ikatanikatan 
tersebut, minyak akan mengumpul tersendiri. Sementara protein pun akan berkumpul 
menjadi satu. Protein tersebut dikenal dengan nama blondo (tahi minyak) (Edahwati, 2011). 
Metode fermentasi salah satu alternatif lain yang mudah bagi petani yaitu dengan 
menggunakan penambahan ragi tape sebagai starter untuk proses pemecahan emulsi 
santan/krim sehingga mendapatkan VCO yang diinginkan (Muharun dan Apriyantono, 
2014). Adapun metode enzimatis yang digunakan untuk meningkatkan rendemen minyak 
yang terekstrak dari krim santan dapat dilakukan dengan menambahkan suatu enzim yang 
dapat memecah protein yang berperan sebagai pengemulsi pada santan. Pemecahan emulsi 
santan dapat terjadi dengan adanya enzim proteolitik. Enzim papain merupakan salah satu 
enzim proteolitik. Enzim ini dapat mengkatalisis reaksi pemecahan protein dengan 
menghidrolisa ikatan peptidanya menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana (Muhidin, 
2001), selain itu enzim yang dapat digunakan untuk memecah ikatan lipoprotein dalam 
emulsi lemak adalah enzim bromelin yang terdapat pada buah nenas (Setiaji, 2006). 
Pembuatan Virgin Coconut Oil ini tidak membutuhkan biaya yang mahal, karena bahan 
baku mudah didapat dengan harga yang murah dan pengolahan yang sederhana. Virgin 
coconut oil mengandung asam lemak jenuh rantai sedang dan pendek yang tinggi, yaitu 
sekitar 92%. Manfaat dari virgin coconut oil (VCO) diantaranya dalah peningkatan daya 
tahan tubuh manusia terhadap penyakit serta mempercepat proses penyembuhan (Tamzil, 
2017).  
Potensi bonggol nanas sebagai produk samping serta pepaya muda yang belum 
dimanfaatkan secara maksimal menjadi hal yang melatar belakangi studi ini. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui cara pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil) dengan proses 
fermentasi, enzimatis dengan menggunakan bahan bonggol nanas, potongan papaya muda, 
ragi tape dan tujuan penambahan bahan-bahan tersebut terhadap proses pembuatan VCO 
(Virgin Coconut Oil). 
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2. Metode Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak menggunakan 
faktor bahan yang ditambahkan pada proses pembuatan VCO dan faktor hasil VCO yang 
dihasilkan.  
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain 2.5 butir kelapa parut, air,  
10 gram potongan papaya muda tanpa dikupas, 10 gram bonggol nanas, dan 10 gram ragi 
tape. 
Penelitian ini terdiri atas beberapa tahapan yaitu pembuatan santan, pembuatan VCO, dan 
evaluasi VCO yang dihasilkan.  
Pembuatan Santan (Sari, dkk. 2010) 
1. Persiapan bahan baku, bahan baku disiapkan dan ditimbang sesuai kebutuhan 
2. Penambahan air, kelapa parut ditambahkan air dengan perbandingan 1:1. 
3. Pemerasan, kelapa yang sudah diberi air kemudian diperas hingga menghasilkan santan. 
4. Pendiaman, santan yang telah diperoleh kemudian didiamkan dengan suhu ruang, 
sehingga akan terjadi pemisahan antara krim santan, dan skim santan. 
5. Penimbangan, krim santan yang telah berpisah dari skim santan, kemudian diambil dan 
ditimbang sebanyak 500 ml untuk masing-masing perlakuan. 
Pembuatan VCO 
1. Persiapan bahan baku, bahan baku disiapkan dan ditimbang sesuai kebutuhan. 
2. Penambahan potongan papaya muda, 10 gr potongan papaya muda, 10 gr bonggol nanas, 
10 gr ragi tape, dan 10 gr ragi tape atau fermipant dimasukkan kedalam krim santan yang 
sudah ditimbang, dan kemudian diaduk. 
3. Pendiaman, krim santan yang telah ditambahkan potongan papaya, bonggol nanas, dan 
ragi tape kemudian dituang pada cup plastik kemudian didiamkan dalam suhu ruang 
hingga terdapat endapan dibagian bawah, dan cairan minyak muncul dibagian atas. 
4. Pemisahan, cairan minyak yang muncul dibagian atas kemudian diambil dengan cara 
disedot menggunakan selang infus, sehingga diperoleh VCO (Virgin Coconut Oil)  
Evaluasi VCO 
VCO (Virgin Coconut Oil) yang dihasilkan dievaluasi secara fisik meliputi parameter berar 
VCO yang dihasilkan, warna, rasa, dan bau.  
3. Hasil dan Pembahasan 
Penambahan ragi tape, bonggol nanas, dan potongan pepaya muda membantu dalam 
proses pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil) tanpa melibatkan panas. Penambahan bahan-
bahan tersebut dapat menjadi metode dalam pembuatan VCO secara fermentasi maupun 
enzimatis. Hasil VCO yang diperoleh melalui penambahan bahan-bahan tersebut diamati 
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Tabel 1. Pengaruh penambahan Ragi Tape, Bonggol Nanas, dan Potongan Pepaya Muda, 
terhadap parameter yang diamati 







Berat VCO yang 
dihasilkan 
50 gram 90 gram 125 gram 
Warna Putih bening Putih bening Putih bening 
Bau Gurih kelapa Gurih kelapa Gurih kelapa 
Rasa Minyak kelapa Minyak kelapa Minyak kelapa 
 
Berat VCO yang dihasilkan 
Berat paling banyak dihasilkan pada penambahan potongan pepaya muda, hal ini 
mungkin disebabkan karena papain merupakan enzim yang lebih tahan panas, memiliki 
kisaran pH lebih luas dan lebih murni dibandingkan dengan enzim bromealin yang 
terkandung di alam karena tidak mengandung karbohidrat seperti pada enzim bromealin 
(Iswanto, dkk., 2011). Semakin banyak penambahan ragi tape pada pengolahan minyak 
kelapa murni  maka  kualitas  mutu  minyak kelapa yan dihasilkan  semakin tidak bagus tapi 
sebaliknya rendemen hasil meningkat (Muharun dan Apriyantono, 2014). 
 
Parameter Bau, Rasa, dan Warna 
Penambahanragi tape, bonggol nanas, maupun pepaya muda dalam pembuatan VCO 
tidak menyebabkan perbedaan bau, rasa, dan warna pada VCO yang dihasilkan. Hal ini 
disebabkan bahwa reaksi hidrolisis protein tidak menghasilkan senyawa yang dapat merusak 
atau mempengaruhi warna VCO ( Winarti, dkk. 2007). 
4. Kesimpulan 
Jumlah volume VCO (Virgin Coconut Oil) yang paling banyak diperoleh adalah dari 
pembuatan VCO (Virgin Coconut Oil) dengan penambahan potongan buah pepaya tanpa 
dikupas. Dari ketiga percobaan, dapat dihasilkan warna, aroma, dan rasa VCO (Virgin 
Coconut Oil) yang sama dilihat dari pengamatan fisik. 
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